Synopse

Zweiter Beschluss des Fachbereichs 08 — Biologie & Chemie - vom

15.06.2011
zur Anderung

der Speziellen Ordnung des Master-Studienganges

Lebensmittelchemie

des Fachbereichs 08 — Biologie & Chemie vom 16.06.2010

- zuletzt geandert durch den 1. Anderungsbeschluss vom 12.01. und 28.01.2011 —

l. In 811 wird nach , (zu § 13)" eingefugt: , AlIB“.

§11 §11
(zu 8§ 13) (zu § 13 AlIB)
Il. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-01 folgende
Fassung:
Bestehend:
MLC-01 | Chemie und Analytik des Wassers | 1.Sem. | 9cP

Modulbezeichnung

Chemie und Analytik des Wassers

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LCB

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie / 1

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher

o Die Studierenden
o | *® kennen die chemischen und physikalischen Parameter von Trink- Mineral- und Abwéssern
N | o sind mit instrumentell-analytischen Verfahren zur Untersuchung von Basisparametern und Kontaminanten vertraut
E « sind beféhigt, einen Analysenplan zur Untersuchung von Trink-, Mineral- und Abwasser zu erstellen
8 | e beurteilen Trink- Mineral- und Abwasser auf Basis der ermittelten Analysendaten
o |°® Chemische und physikalische Parameter von Trink-, Mineral, und Abwasser
S | * Theoretische Grundlagen der Analyseverfahren
€ | * Rechtsgrundlagen
g ¢ Quantitative Erfassung von Basisparametern (pH, Héarte, Aggressivitéat, Mineralstoffe) und potentiellen
S | Kontaminanten
= (z.B. Cyanid, Pesticide etc.) im Praktikumsteil
Workload insgesamt | 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 9 CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
'_E g Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Présaenz- bN\;CéL'_/ geAs:thﬁte g;crléi:ﬁ?:é
(_g 'E stunden bereitung Summe
- Vorlesung Titel ,Chemie und Analytik des Wassers" 15 15 25 20 75
Qu _S Seminar Titel 15 30 45
= |
P 75 75 150
Summe 105 120 25 20 270
Prufungsvorleistung(en) | regelméafige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
g’ Praktikumsprotokolle
5 | Prifungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlusspriifung
S | (Umfang)
3 | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und zum Praktikum (100%)
§ Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch




Anderung:

MLC-01 | Chemie und Analytik des Wassers | 1.Sem.

| ocCP

Modulbezeichnung Chemie und Analytik des Wassers

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LGB Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie / 1. Semester

| Semester

Modulverantwortliche/r ProfDrH-ZornProf. Dr. G. Hamscher

Kompetenzziele

Die Studierenden

¢ kennen die chemischen und physikalischen Parameter von Trink-, Mineral-, und-Abwassern Tafel- und Heilwasser

¢ sind mit instrumentell-analytischen Verfahren zur Untersuchung von Basisparametern und Kontaminanten vertraut
¢ sind beféhigt, einen Analysenplan zur Untersuchung von Trink-, Mineral-, und-Abwasser Tafel- und Heilwasser zu

erstellen
¢ beurteilen Trink-, Mineral- -und-Abwasser Tafel- und Heilwasser auf Basis der ermittelten Analysendaten

Modulinhalte

e Chemische und physikalische Parameter von Trink-, Mineral, und-Abwasser Tafel- und Heilwasser
¢ Theoretische Grundlagen der Analyseverfahren
¢ Rechtsgrundlagen

¢ Quantitative Erfassung von Basisparametern (pH, Héarte, Aggressivitat, Mineralstoffe) und potentiellen
Kontaminanten
(z.B. Cyanid, Pestiezide etc.) im Praktikumsteil

Workload insgesamt | 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 9CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prufung
'_E g Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Pré:enz— bN\;?:L'_/ ge:;(ggﬁte t')liti:{j?]ré
S 'E stunden bereitung Summe
-\_é = V Vorlesung Fitel ,Chemie und Analytik des Wassers" 15 15 25 20 75
Qu _S Seminar Fitel 15 30 45
=T
P Praktikum 75 75 150
Summe 105 120 25 20 270
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Praktikum / Lésen der Praktikumsaufgaben /
% Praktikumsprotokolle
5 | Prufungsform(en) Klausur-edermMindliche Abschlussprufung
S | (Umfang)
3 | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und zum Praktikum (100%)
§ Form der Klausur-eder-mMiindliche Abschlusspriifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
lll.  In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-02 folgende
Fassung:
Bestehend:
MLC-02 | Spezielle Biochemie der Erndhrung | 1.Sem. | 3CP
FB / Fach / Institut 09 / Agrarwissenschaften, Okotrophologie und Umweltmanagement
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1
/ Semester
< | Prfungsvorleistung(en) .
& | Prufungsform(en) Klausur (90 min)
pn}
5 d (Umfang)
2 | Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
§ Form der Klausur (90 min)
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
MLC-02 | Spezielle Biochemie der Ernéhrung | 1.Sem. | 3cCP
FB / Fach / Institut 09 / Agrarwissenschaften, Okotrophologie und Umweltmanagement /
Erndhrungswissenschaft
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester
| Semester
o d Prufungsvorleistung(en)
2 g Prufungsform(en) Klausur (90 min)
S g (Umfang)
Bildung der Modulnote Absehlusspritfungzur-Voerlesung Klausur (100%)




Form der Klausur (90 min)
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
V. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-03
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-03 Chemie und Analytik der Futtermittel 1. Sem. 8 CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
o | ® Produktubersicht Futtermittel
E ¢ Analysenverfahren
% ¢ Herstellungsverfahren
'é e Kontaminanten (PCBs; PAKs; Pesticide; Dioxine; Mykotoxine)
¢ Futtermittelverordnung
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 8 CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
. b Vor-/ gestaltgte incl..Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Pra:lenz— Na((J:L— Arbeit bereitung
g stunden bereitung Summe
(g \% Vorlesung Titel ,Chemie und Analytik der Futtermittel 15 30 30 &
-‘E s Seminar Titel 15 30 ®
= |
g U
P 60 60 120
Summe 90 120 30 240
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme an Seminar & Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
,g Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
& | (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und zum Praktikum (100%)
= Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
MLC-03 Chemie und Analytik der Futtermittel 1. Sem. 8 CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LGB _Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester
| Semester
Modulverantwortliche/r Prot—bBr—H-—Zern; Prof. Dr. G. Hamscher
o | ® Produktiibersicht Futtermittel
G | e Analysenverfahren
% ¢ Herstellungsverfahren
é e Kontaminanten (PCBs;, PAKs:, Pestiezide:, Dioxine;, Mykotoxine)
¢ Futtermittelverordnung
; Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 8 CP




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. a b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Préisenz- Nach- Arbeit bereitung
stunden bereitung Summe
\Y Vorlesung Fitel ,Chemie und Analytik der Futtermittel 15 30 30 S
S Seminar Fitel = 15 30 45
o
P Praktikum = 60 60 120
Summe 90 120 30 240
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme an Seminar & Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
f.g Prufungsform(en) Klausur-edermMundliche Abschlussprufung
& | (Umfang)
=]
g | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und zum Praktikum (100%)
= Form der Klausur-edermMundliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
V. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-04
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-04 Lebensmitteltechnologie 1 1. Sem. 3CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Dietrich (FA Geisenheim) / Prof. Dr. H. Zorn
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prufung
taltet incl. Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel pra :enz— bN\;/i?;:;./ ge:rgeﬁ e ll)r:acrenu?]rg
% stunden bereitung Summe
i \% Vorlesung Titel ,Lebensmitteltechnologie 1“ 30 30 30 90
2| s
ke
x| .
O U
=
P
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(o))
S | Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
5 | (Umfang)
o
g Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung (100%)
@]
= | Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch




Anderung:

MLC-04 Lebensmitteltechnologie 1 1. Sem. 3CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / £EB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Dietrich (FA Geisenheim)-, Prof. Dr. H. Zorn
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
i b Vor- / gestalt_ete incl. lVor—
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Présaenz— Na?:L- Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
2 \% Vorlesung Fitel ,Lebensmitteltechnologie 1* 30 30 30 %
Bl s
i)
x| .
5| 0
=
P
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(@]
5 Prufungsform(en) Klausur edermindliche-Abschiusspriffung(90) min)
3 | (Umfang)
Q.
g Bildung der Modulnote Abschlusspritfungzur-Voerlesung Klausur (100%)
o
= | Form der Klausur edermindliche-Abschlussprifung(90) min)
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
VI. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-05
folgende Fassung:
Bestehend:
Grundzige des nationalen
MLC-05 : : S 1. Sem. 4 CP
Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 1
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; A. Becht (HMUELV)
o eBedarfsgegenstandeverordnung
‘T | *Kosmetik — Verordnung
€ | *AVV Rahmen — Uberwachung (AVV — RUb)
S
o
=
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 4 CP
c A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
% v alt  und V alt ditel a b Vor- / gestaltgte incl._Vor—
% eranstaltungsart un eranstaltungstite Prasenz- Nach- Arbeit bereltung
) stunden bereitung Summe
'_g \% Vorlesung Titel ,Lebensmittelrecht 1* 30 30 30 9
IS
§f E Exkursion (Betriebsbesichtigung) 10 20 30
o
=
P
Summe 40 50 30 120




Prufungsvorleistung(en) | Teilnahme an Exkursion
(o))
S | Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlusspriifung
5 | (Umfang)
Q.
g Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
]
= | Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
Grundzige des nationalen
MLC-05 Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 1 1. Sem. 4CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / £EB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester
| Semester
Modulverantwortliche/r A. Becht (HMUELV), Prof. Dr. H. Zorni-A-Becht(HMUEL\)
o eBedarfsgegenstandev-Verordnung
‘T | *Kosmetik — Verordnung
€ | *AVV Rahmen — Uberwachung (AVV — RUb)
3
o
=
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 4 CP
c A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
% i a b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
% Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Prasenz- Nach- Arbeit bereitung
) stunden bereitung Summe
'_g \Y Vorlesung Fitel ,Lebensmittelrecht 1“ 30 30 30 %
@
§ E Exkursion (Betriebsbesichtigung) 10 20 30
o
2|0
P
Summe 40 50 30 120
Prafungsvorleistung(e | Teilnahme an Exkursion
o | n)
c
g Prifungsform(en) Klausur-odermindliche-AbsehlusspritffungKurzvortrag
5 | (Umfang)
-§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Klausur-odermindliche-AbschiussprifungKurzvortrag
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
VII. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-06
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-06 Microbial Diagnostics 1. Sem. 3CP
Verwendet im Studiengang | Masterstudiengange Ernahrungswissenschaften / Umwelt- und Ressourcenmanagement /
/ Semester Agrobiotechnology / Lebensmittelchemie /1
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. Dr. P. Kdmpfer; N.N.




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. a b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Préisenz- Nach- Arbeit bereitung
stunden bereitung Summe
\% Vorlesung Titel ,Microbial Diagnostics” 30 30 30 %
S
U
P
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(o))
S | Prifungsform(en) Klausur
5 | (Umfang)
o
£ . - o
_g Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Klausur
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache englisch
Anderung:
MLC-06 Microbial Diagnostics 1. Sem. 3CP

Verwendet im Studiengang
| Semester

Masterstudiengdnge Erndhrungswissenschaften / Umwelt- und Ressourcenmanagement /
Agrobiotechnology / Lebensmittelchemie / 1. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. Dr. P. Kdmpfer;-N-N-

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prufung
. _ gestaltete incl. Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Préi:enz— bN\eli?:L—/ Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
(g \% Vorlesung Fitel ,Microbial Diagnostics" 30 30 30 90
2| s
ke
x| .
5 U
=
P
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(o))
S | Prufungsform(en) Klausur (45 min)
5 | (Umfang)
o
g Bildung der Modulnote Absehlusspritfungzur-oresung Klausur(100%)
o
= | Form der Klausur
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache eEnglisch
VIII. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-07
folgende Fassung:
Bestehend:
ualitatsmanagement
MLC-07 Q mana : 2.Sem. | 6CP
Lebensmittelsicherheit & Novel Food

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LCB




Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /2

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; Dr. C. Jahn; Prof. Dr. S. Vieths

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 6 CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
c i a b Vor- / gestaltgte incl. _Vor—
% Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Prasenz- Naph- Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
) v Vorlefung LQualitdttsmanagement, Lebensmittelsicherheit & Novel 30 30 30 90
c Food
-c'é S Seminar ,Qualitattsmanagement & Lebensmittelsicherheit* 15 30 45
X B . . . 45
S U Ubung ,Qualitittsmanagement 15 30
=
Summe 60 90 30 180
Priifungsvorleistung(en) | regelmaRige Teilnahme an Seminar & Ubungen / Lésen der Ubungsaufgaben
(o))
f_; Prufungsform(en) Klausur
:3 | (Umfang)
o
g Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung (100%)
o
= | Form der Klausur
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
ualitaitsmanagement
MLC-07 Q management, 2.Sem. | 6CP
Lebensmittelsicherheit & Novel Food
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / ECB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester
| Semester
Modulverantwortliche/r Dr. C. Jahn, Dr. M.A. Fraatz, Prof. Dr. H. Zorn-Br-C—JahnProf-Dr—SVieths
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 6 CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prufung
- . a b Vor-/ gestalt_ete incl. Vor-
% Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Préisenz. Naf:h— Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
ﬁ v Vorle“sung ,Qualitdtsmanagement, Lebensmittelsicherheit & Novel 30 30 30 90
f= Food
-% S Seminar ,Qualititsmanagement & Lebensmittelsicherheit* 15 30 45
o
% U Ubung ,Qualitatsmanagement_& Lebensmittelsicherheit* 15 30 45
=
Summe 60 90 30 180
Priffungsvorleistung(en) | regelmaRige Teilnahme an Seminar & Ubungen / Losen der Ubungsaufgaben
(o))
é Prufungsform(en) Klausur (60 min)
3 | (Umfang)
o
g Bildung der Modulnote Absehlusspritfungzur-Voeresung-Klausur (100%)
o
= | Form der Klausur
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch




IX. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-08
folgende Fassung:

Bestehend:

MLC-08

Grundziige des européischen

Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 2

2. Sem. 4 CP

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LCB

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /2

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; A. Becht (HMUELYV)

o e Internationaler Lebensmittelverkehr unter dem Dach der Welthandelsorganisation (WTO) auf der Grundlage
S der Normen des Codex Alimentarius
= e Verordnungen der Européaischen Union zum Lebensmittelrecht: VO (EG) Nr. 178/2002; VO (EG) Nr.
S 882/2004; VO (EG) Nr. 852/2004; VO (EG) Nr. 1935/2004; RL 76/768/EWG
-é e Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
A Lehrveranstaltungen B selbst c Priifung
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Pra saenz— bN\;((:L_-/ ge::gléﬁte lljnecrléi:{ﬁ]ré
% stunden bereitung Summe
@ \ Vorlesung Titel ,Lebensmittelrecht 2* 30 30 30 %
-c'g E Exkursion (Betriebsbesichtigung) 10 20 30
A
5| 0
=
P
Summe 40 50 30 120
Prufungsvorleistung(en) | Teilnahme an Exkursion
(o))
S | Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
5 | (Umfang)
o — -
_§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
Grundziige des européischen
MLC-08 . : I 2. Sem. 4 CP
Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 2

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LGB Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester

Modulverantwortliche/r

A. Becht (HMUELYV), Prof. Dr. H. Zorni-A-Becht(HMUEL\)

Modulinhalte

¢ Internationaler Lebensmittelverkehr unter dem Dach der Welthandelsorganisation (WTO) auf der Grundlage
der Normen des Codex Alimentarius

e Verordnungen und Richtlinien der Europaischen Union zum Lebensmittelrecht: u. a. VO (EG) Nr. 178/2002;
VO (EG) Nr. 882/2004; VO (EG) Nr. 852/2004; VO (EG) Nr. 1935/2004; RL 76/768/EWG

e Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Workload insgesamt

w

30 Stunden = 1 ECTS-Credit

4 CP




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. a b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Préisenz- Nach- Arbeit bereitung
stunden bereitung Summe
\Y Vorlesung Fitel, Lebensmittelrecht 2“ 30 30 30 90
E Exkursion (Betriebsbesichtigung) 10 20 30
o
P
Summe 40 50 30 120
Prufungsvorleistung(en) | Teilnahme an Exkursion
(o))
S | Prifungsform(en) Klausur-odermindliche-Abschiusspriffung-Kurzvortrage
5 | (Umfang)
o
_g Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Klausur-odermindliche-Abschlusspritfung Kurzvortrage
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
X. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-09
folgende Fassung:
Bestehend:
Chemie der Bedarfsgegenstande &
MLC-09 . 9eg 2. Sem. 9CP
Kosmetika
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 9 CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Pri saenz- bN\;CéL'_/ geAs:ggieite g;crléi:iﬁ.,ré
% stunden bereitung Summe
i \Y Vorlesung Titel ,Chemie der Bedarfsgegensténde & Kosmetika“ 30 30 15 30 108
Tl s 15 30 45
kel
X .
5| U
= 120
P 60 60
Summe 105 120 15 30 270

Prufungsvorleistung(en) | regelméafige Teilnahme an Seminar & Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlusspriifung
= (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch




Anderung:

Chemie der Bedarfsgegenstande &
MLC-09 Kosmetika 2. Sem. 9CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / £EB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof-DrH-Zorn: Prof. Dr. G. Hamscher
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Présaenz— Na?:L— Arbeit bereitung
g stunden bereitung Summe
('g \% Vorlesung Fitel ,Chemie der Bedarfsgegenstéande & Kosmetika“ 30 30 15 30 105
-cg S Seminar 15 30 45
x|
§ U
P Praktikum 60 60 120
Summe 105 120 15 30 270
Prifungsvorleistung(en) | regelméRige Teilnahme an Seminar & Praktikum / Lésen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Prufungsform(en) Klausur-edermMundliche Abschlussprufung
5 | (Umfang)
é Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung_und Praktikum(100%)
= Form der Klausur-edermMundliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
XI. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-10
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-10 Umweltanalytik & Okotoxikologie 2. Sem. 8 CP
FB / Fach / Institut 08 & 09 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
¢ Pesticide (Insekticide, Fungicide, Herbicide, Molluskicide, Rodenticide)
o | ® Arzneimittelriickstande
E ¢ Verhalten von Chemikalien in der Umwelt (Persistenz, biotische und abiotische Abbaubarkeit, gebundene
= Ruckstande)
2 | ¢ Bewertung von Chemikalien bzgl. ihres Gefahrenpotentials fur die Umwelt
2 | e Spezielle Analysenverfahren
=
; Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 8 CP




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung

. a b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Préisenz- Nach- Arbeit bereitung
stunden bereitung Summe
) ) .. ) . 60
\% Vorlesung Titel ,Umweltanalytik und Okotoxikologie* 15 15 30
30
S 15 15
. 30
U 15 15
120
P 60 60
Summe 105 105 30 240

Prufungsvorleistung(en) | regelmaRige Teilnahme an Seminar, Ubungen & Praktikum / Lésen der Praktikums- und
o Ubungsaufgaben / Praktikumsprotokolle
c
,g Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
& | (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung (100%)
= Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Anderung:
MLC-10 Umweltanalytik & Okotoxikologie 2. Sem. 8 CP
FB / Fach / Institut 08 &-09 / Lebensmittelchemie / LGB _Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester
/ Semester
Modulverantwortliche/r Prof-DrH-Zor: Prof. Dr. G. Hamscher
¢ Pestiezide (Insektiezide, Fungiezide, Herbiezide, Molluskiezide, Rodentiezide)
o | @ Arzneimittelriickstande
‘S | o Verhalten von Chemikalien in der Umwelt (Persistenz, biotische und abiotische Abbaubarkeit, gebundene
é Ruckstande)
2 | ¢ Bewertung von Chemikalien bzgl. ihres Gefahrenpotentials fur die Umwelt
§ ¢ Spezielle Analysenverfahren
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestaltgte incl. lVor—
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Présaenz— Na((:L- Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
('g \% Vorlesung Fitel ,Umweltanalytik und Okotoxikologie* 15 15 30 €0
E S Seminar 15 15 30
x| . 30
5| 0 Ubung 15 15
=
P Praktikum 60 60 120
Summe 105 105 30 240
Prufungsvorleistung(en) | regelmaiige Teilnahme an Seminar, Ubungen & Praktikum / Lésen der Praktikums- und
o Ubungsaufgaben / Praktikumsprotokolle
c
= | Prifungsform(en) Klausur-edermMiindliche Abschlussprufung
5 | (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlusspriifung zur Vorlesung, Praktikum und Ubung (100%)
= Form der Klausur-edermMindliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung




XII. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-11
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-11 Lebensmitteltechnologie 2 2. Sem. 3CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2
/ Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
o | ® Getreidetechnologie
‘T | * Produktion von Zucker und SiRBwaren
_E e Technologische Verfahren der Herstellung von Streichfetten und Olen
% e Industrielle Produktion von Wurst- und Fleischwaren und von Gelatine
% ¢ Herstellungsverfahren von Lebensmittelzusatzstoffen
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestaltgte incl. lVor—
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Prasaenz— Na?:L— Arbeit bereitung
g stunden bereitung Summe
('g \% Vorlesung Titel ,Lebensmitteltechnologie 2“ 30 30 30 %
Bl s
i)
x|
O U
=
P
Summe 30 30 30 90
Prifungsvorleistung(en)
(o))
S | Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
5 | (Umfang)
o — -
_§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
MLC-11 Lebensmitteltechnologie 2 2. Sem. 3CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / £SB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester
/ Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn-Prof-Dr—G--Hamscher
o | ® Getreidetechnologie
= | * Produktion von Zucker und Sufwaren
£
=
e}
=
eLebensmittelbiotechnologie
30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP

w

Workload insgesamt




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
v alt t und v alt fitel a b Vor-/ gestalt_ete incl.lVor-
eranstaltungsart un eranstaltungstite Prisenz- Nach- Arbeit bereltung
stunden bereitung Summe
\Y Vorlesung Fitel ,Lebensmitteltechnologie 2“ 30 30 30 90
S
V]
P
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(o))
é Prufungsform(en) Klausur-edermMundliche Abschlussprufung
3 | (Umfang)
o — -
_g Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Klausur-eder-mMiindliche Abschlusspriifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
XIII. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-12
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-12 Lebensmitteltoxikologie 3. Sem. 5CP
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /3
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Brunn; Prof. Dr. H. Zorn
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. _ gestaltete incl. Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel pra saenz— bN\;(;L_/ Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
z \% Vorlesung Titel ,Lebensmitteltoxikologie* 30 30 30 %
B s
i)
x|
§ U
P 30 30 60
Summe 60 60 30 150
Prufungsvorleistung(en) | regelméafige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
= (Umfang)
> . .
S | Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
MLC-12 Lebensmitteltoxikologie 3. Sem. 5CP

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie / 3. Semester




Modulverantwortliche/r

ProfDrH-Brunn- Prof-Dr-H- ZornProf. Dr. G. Hamscher

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 5CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestalt_ete incl._Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel bra :enz— Na?:L— Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
(g \Y Vorlesung Fitel ,Lebensmitteltoxikologie* 30 30 30 90
Tl s
ke
x| .
g U
P Praktikum 30 30 60
Summe 60 60 30 150
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
,g Prufungsform(en) Klausur-edermMindliche Abschlussprufung
& | (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung_und Praktikum (100%)
= Form der Klausur-eder-mMiindliche Abschlusspriifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
XIV. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-13
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-13 Molekulare Sensorik 3. Sem. 3CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /3
/ Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestalt_ete incl..Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel bra senz— Na?:L— Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
(g \Y Vorlesung Titel ,Molekulare Sensorik* 15 15 30 60
Q| s
ke
x|
g U
P 15 15 30
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
,g Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Abschlussprifung
& | (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung (100%)
= Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch




Anderung:

MLC-13 Molekulare Sensorik 3. Sem. 3CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / £SB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /3. Semester
/ Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. ZornProfDr- GHamscher
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestaltgte incl..Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel pra senz— Na((J:L— Arbeit bereitung
g stunden bereitung Summe
('g \Y Vorlesung Fitel ,Molekulare Sensorik* 15 15 30 60
Bl s
i)
x|
§ U
P Praktikum 15 15 30
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
,g Prufungsform(en) Klausur-edermMundliche Abschlussprufung
& | (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung_und Praktikum (100%)
= Form der Klausur-edermMundliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
XV. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-14
folgende Fassung:
Bestehend:
Immunologische und molekuarbiologische
MLC-14 . ; . Sem. 4 CP
c Methoden der Lebensmittelanalytik 3. 5e c
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /3
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. S. Vieths (PEI Langen); Prof. Dr. H. Zorn
Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 4 CP
A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
c i a b Vor- / gestaltgte incl. _Vor—
% Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Prasenz- Nach- Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
) v Vorlesung Titel ,;/mmunologische und molekularbiologische Methoden 15 15 15 45
c der Lebensmittelanalytik*
B s
i)
2
o U
= 75
p 45 30
Summe 60 45 15 120
o 7 Prufungsvorleistung(en) | regelméafige Teilnahme am Praktikum / Lésen der Praktikumsaufgaben /
=1 Praktikumsprotokolle




Prufungsform(en)
(Umfang)

Klausur oder miindliche Abschlussprifung

Bildung der Modulnote

Abschlussprifung zur Vorlesung (100%)

Form der Klausur oder miindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
Immunologische und molekularbiologische
MLC-14 g - g 3. Sem. 4CP

Methoden der Lebensmittelanalytik

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LGB Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /3. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof-Dr-S--Vieths{(PEF-angen);; Prof. Dr. H. Zorn

A Lehrveranstaltungen B selbst c Priifung
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Pra saenz— bN\;((:L_-/ ge::gléﬁte lljnecrléi:{;ré
% stunden bereitung Summe
& v Vorlesung Fitel,Immunologische und molekularbiologische Methoden 15 15 15 45
c der Lebensmittelanalytik*
B s
oS
x| .
§ U
P Praktikum 45 30 &
Summe 60 45 15 120
Prufungsvorleistung(en) | regelméafige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Prufungsform(en) Klausur-eder-mMiindliche Abschlusspriifung
= (Umfang)
'§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung und Praktikum(100%)
= Form der Klausur-edermMindliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
XVI. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul MLC-15
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-15 Projektarbeit / Gesamtanalyse 3. Sem. 12 CP

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LCB

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /3

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Erfolgreicher Abschluss der Module MLC1- MLC11

Modulinhalte

e Erstellung eines Analysenplans

e praktische Durchfiihrung einer Gesamtanalyse

e Zusammenstellung der Ergebnisse und Beurteilung des Lebensmittels, Futtermittels, Bedarfsgegenstands oder
kosmetischen Erzeugnisses

e Literaturrecherche (1SI-Web of knowledge, Sci-Finder, FSTA, Analytical Abstracts etc.)

¢ Vortrag im Rahmen des lebensmittelchemischen Seminars

Lehrveranstaltungsform(en)

Seminar / Praktikum




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. _ gestaltete incl. Vor-
é Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel pra senz— bN\;?:L—/ Arbeit bereitung
g stunden bereitung Summe
@ |y
=
Bl s 30 30 45 15 120
i)
x|
§ U
P 120 120 240
Summe 150 150 45 15 360
Prufungsvorleistung(en)
(o))
S | Prifungsform(en) Protokoll zur Gesamtanalyse; Seminarvortrag (20 min)
5 | (Umfang)
o
g Bildung der Modulnote Lésen der Praktikumsaufgabe & Protokoll zur Gesamtanalyse (70%); Seminarvortrag (30%)
o
= | Form der Protokoll zur Gesamtanalyse; Seminarvortrag (20 min)
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch
Anderung:
MLC-15 Projektarbeit / Gesamtanalyse 3. Sem. 12 CP

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / LGB Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /3. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Erfolgreicher Abschluss der Module MLCO1- MLC11

Modulinhalte

e Erstellung eines Analysenplans

e praktische Durchfilhrung einer Gesamtanalyse

e Zusammenstellung der Ergebnisse und Beurteilung des Lebensmittels, Futtermittels, Bedarfsgegenstands oder
kosmetischen Erzeugnisses

o Literaturrecherche (ISI-Web of kknowledge, Sei-Finder;SciFinder, FSTA, Analytical Abstracts etc.)

¢ Vortrag im Rahmen des lebensmittelchemischen Seminars

Lehrveranstaltungsform(en)

Seminar / Praktikum

(30%)

A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
- . a b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel ; ;
% 9 9 Prasenz- Nach- Arbeit bereitung
% stunden bereitung Summe
D | v
£
120
Bl s Seminar 30 30 45 15
o
X .
§ U
24
P Praktikum 120 120 0
Summe 150 150 45 15 360
= Prifungsvorleistung(en)
=] .. . .
5 | Prifungsform(en) Protokoll zur Gesamtanalyse; / Seminarvortrag (20 min)
S | (Umfang)
>
8 | Bildung der Modulnote Losen der Praktikumsaufgabe & Protokoll zur Gesamtanalyse (70%):-Semiraryv [ Vortrag
=




Form der Protokoll zur Gesamtanalyse; / Seminarvortrag (20 min)
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache dDeutsch
XVII. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhalt das Modul MLC-16
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-16 Zusatzkompetenz / Wahlpflichtmodul 3. Sem. 6 CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie / 3
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
Unterrichtssprache Deutsch oder englisch
Anderung:
MLC-16 Zusatzkompetenz / Wahlpflichtmodul 3. Sem. 6 CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / EEB_Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie / 3. Semester
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn;, Prof. Dr. G. Hamscher
Unterrichtssprache Deutsch oder eEnglisch
XVIII. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhéalt das Modul MLC-17
folgende Fassung:
Bestehend:
MLC-17 Masterarbeit 4. Sem. 30 CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / LCB
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /4
| Semester
Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher
Lehrveranstaltungsform(en) | Seminar / Praktikum
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Mitarbeiterseminar
g’ Prifungsform(en) Masterarbeit (Thesis) & Verteidigung (Vortrag)
5 | (Umfang)
§- Bildung der Modulnote Masterarbeit (70%) & Verteidigung (30%)
§ Form der Bei nicht bestandener Masterarbeit Neuanfertigung gemaf § 34 Abs. 2 Satz 2 AllB
Wiederholungsprifung
Unterrichtssprache deutsch oder englisch
Anderung:
MLC-17 Masterarbeit 4. Sem. 30 CP
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / £LEB _Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /4. Semester
/ Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher




Lehrveranstaltungsform(en)

Seminar/Praktikum-Ganztatige Anleitung zu wissenschaftlichem Arbeiten

Modulprifung

Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Mitarbeiterseminar
Prufungsform(en) Masterarbeit (Thesis) & Verteidigung (Vortrag)
(Umfang)

Bildung der Modulnote Masterarbeit (70%) &/ Verteidigung (30%)

Wiederholungsprifung

Form der

Bei nicht bestandener Masterarbeit Neuanfertigung gemaf § 34 Abs. 2 Satz 2 AllB

Unterrichtssprache

dDeutsch oder eEnglisch

XIX. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) wird das Modul MLC-18 neu
aufgenommen:
Wahlpflichtmodul — Instrumentelle biochemische
MLC-18 und spurenanalytische Verfahren fiir 6 CP
Fortgeschrittene

Modulbezeichnung

Instrumentelle biochemische und spurenanalytische Verfahren fiir Fortgeschrittene

Modulcode

MLC-18

FB / Fach / Institut

08 / Chemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang

M.Sc. Lebensmittelchemie, M.Sc. Chemie / 3. Semester

[ Semester

Modulverantwortliche/r

Dozenten des Instituts fiir Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

e erlernen anspruchsvolle Analysen- und Arbeitstechniken in den Arbeitskreisen der Lebensmittelchemie &

Lebensmittelbiotechnologie

e erwerben fundierte Kenntnisse der analytischen Qualitdtssicherung und der GLP

° prasentieren ihre Forschungsergebnisse in Form eines Protokolls

Kompetenzziele

Forschungsnahe Methoden der modernen Lebensmittelchemie

Lebensmittelchemische Spuren- und andere Hochleistungsanalysenverfahren

Ein- und mehrdimensionale elektrophoretische Techniken

Blottingverfahren

Modulinhalte

Lehrveranstaltungsform(en)

Praktikum (7 SWS)

Seminar (0,4 SWS)

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 6 CP
A B selbst C
S Lehrveranstaltung gestalte  Prifung
2 en te incl.
% Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor-/ Arbeit Vor-
c Prdsenz  Nach- bereitun
5 - bereitun a
8 stunden a Summe
El
= S Seminar 6 12 18
U
P Praktikum 108 54 162
Summe 114 66 180
Priifungsvorleistung(en)
..5 Prifungsform(en) Abschlussprotokoll
2| | (Umfang)
g Bildung der Modulnote Abschlussprotokoll (100%)
§ Form der Abschlussprotokoll
Wiederholungspriifung
Angebotsrhythmus WiSe / SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitét 6
Unterrichtssprache Deutsch oder Englisch
Hinweise Modulberatung und Literatur: siehe Semesteraushang / Termin: siehe Vorlesungsverzeichnis




